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1987 11-20 Diet or dietetic products based on meat or game fen) 
Ersglssh Abstract: 

Method for preparing diet or dietetic products based on whole turkey, whole rabbit, pieces of 
veai, whole hare, whole roe-deer or pieces of roe-deer, whole boar or pieces of boar, all these so- 
called lean meats having the maximum of fat removed, with cooked calves' feet and cooked skins 
(rinds) from which the fat has been removed, in order to obtain an agreeable flavour despite the 
absence 'of fat. To ail these products I have added either tomato concentrate, or stoned prunes 
marinated in armagnac or cognac, and whisky, which removes sugar from the prune, with onion, 
garlic, bouquet, garni, red or green pepper, virgin olive oii and salt and pepper seasoning, and the 
whole has been simmer-cooked for a very long time. 
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English Description; 

The invention in these characters, while becoming a product of 30 mode or dietetics, 
recommended to the people reached of cardiovascular diseases, to the peopie accumulating 
cholesterol and any overload in greases in blood, can remain in the field of artisanalor slightly 
industrialized manufacture, I the original part is characterized by the use of very large turkeys or 
turkeys, boned coarsely: to cut the flesh of rather large pieces and to leave the whole thighs and 
wings. Before this operation, to make cook in a stewpan of rather great, capacity of the nleds of calf 
and pork rind degreased to the maximum, as well as garlic in Its first enveloptie, Covered of water 
with middle height. After complete cooking, to withdraw the netlts bone and pins of the calf's 
feet; the withdrawn garlic of its envelope, the cuoennes and the caif's feet are mixed, en adding a 
little of the 10 bubble of cooking. To deposit this mixing at the bottom of a large pot or stewpan 
siuvant the quantity, and to lay out above all turkey except the head,with heart and gizzard, all the 
bones, the bouquet furnished thyme andbay-tree tied up in a clean small items of linen. 

The other original and technical parts of the product are: 15 use of onions cut out of discs fine 
deposited in jumping or afrying pan thick a.fond in 2 to 4 spoonfuls with pure virgin olive oil soup 
and to let cook with soft fire 30 to 40 minutes, and the use of prunes stoned and marine in 
Armagnac or cognac and whisky during 24hours. Mixer 20 then onions and prunes and to deposit 
on the cooking of turkey, to carry the whole to boiling, then to reduce fire to the minimum, and to 
leave mijoter 18 to 20 hours. 

The following day, when cooking is finished, to stop fire, and, by small quantities, to withdraw 
the bones and cartilages by debarassant them very easily of the flesh which surrounds them; to lay 
out the flesh in a rather broad container on high board neu, to crush ail the flesh manually so that 
it is finest possible, toreincorporate the whole in the pot, and, by measurement of hygiene, togive 
again a 10 minute old bubble while mixing with a wood spoon, while beforehand having salted and 
having pepperedjto deposit in fresh potto be consumed or bocaus for sterilization. 

Turkey 88$, calf's feet cooked 6$, pork rinds 4$, prunes 4$ of the meat, navy during 24 hours 
at a rate of 15 CI of Armagnac orwhisky cognac and 15 CI for Ikg of stoned prunes, onions 1,4$, 
garlic 0,5$, IOg of salt to the kilo and pepper 2g for 5 whole the cooked unit. 

Exenmle of realization of product of dietetic mode o' U 5 raAne proceeded that the precedent, 
but the prunes are replaced by O, 7$ d A puree tomato with 28$ and by green pepper 1,4$ or 
green cooked into same tenros as onion, after them to have 10 epepines and crossed in fine plates, 
in the olive oil, then mixed. 

It is nossibie in the same way to manufacture these products of mode by replacing turkey by 
collar and calf bulge, by whole rabbit, whole hare,, roe-deer, wild boar with always of-prunes or 
tomato. 

Example of realization of products of mode: 

20-Product of mode: rabbit with tomato: even proceeded, the tomato remniacant prunes. - 
Product of mode: caif with the immeaux one: even-orooede, calfbulge and collar degreased and 
counes coarsely, -Product of mode: calf with tomato: m§me process, prunes 25 are replaced by 



tomato. -Product of mode: hare with the nruneaux one: eyen proceeded, of large whole hares 
cut in. 8 pieces replace turkey. -Product of mode: hare with the tomato;saeme proceeded, lea 
prunes is replaced by tomato. 

30-Product of mode: roe-deer with prunes: even proceeded, the roe-deer remnlacant turkey. - 
Productof mode: roe-deer with tomato: even proceeded, the prunes are replaced by tomato. - 
"Product of mode: wild boar withthe rsruneaux one: even proceeded, the 35 degreased wild boar, 
coune of pieces, replaces turkey, (whole wild boar or low, including/understanding low cotesr spine 
and shoulder). -Product of mode: wild boar with tomato, even nroeede, uruneaux-.s£nt remniaces 
by tomato. I "Produced of mode characterized In that it consist of whole turkeys, added with 
cooked stoned prune, cooked pork rind, caifs feet, with onions, garlic, furnished bouquet, olive oil 
and seasoning salt and pepper. 

5 Products of mode according to claim I characterized in that one uses the following 
percentages: turkey 88$, cooked calf's feet 6%, cooked pork rinds 4$, stoned prunes 4 # of the 
meat, onions 1,495, garlic 0,5$, lOg of salt to the kilo, and pepper 2g. 

10 Products of mode according to claims' I and 2, characterized by the fact that the turkey can 
be rem-niaeee by degreased rabbit, by calf (bulge and collar), -by hare, roe-deer or wild boar 
without grease, and prunes by tomato puree added or not withgreen pepper or green. 

Proceeded of '^reparation of products of mode according to resold cations I and 2 characterized 
by the fact that it comprises thefoliowing stages: a) To begin the operation while putting to cook in 
a stewpan filled araoitie with water, the calf's feet, the pork rinds and garlic in its first skin; after 
cooking, minimum JhI/2, to remove the bones and the pins of the calf t)ieds, the skin of garlic and 
mixer to the maximum caifs feet, pork rinds and garlic, in mixer or, following importance, cutter or 
stephenjdispo- ser then In the stewpan or the pot of cooking, b) During preceding cooking, to 
deposit onions co.unes out of discsavecde olive oil In a thick frying pan or jumping and to let reduce 
40m mutes';" Mixer then with the stoned prunes which marinated during 24 hours in Armagnac or 
the cognac (at a rate of 15 Ci per kiloof prunes denoyautes)et the whisky (15 Ci also per kilo of 
prunes); then to deposit in the pot. c) During these nreparations.aand B, to coarsely bone turkey 
counee in rather large pieces, by leaving whole thighs and wingsrto have in the pot on the products 
the 2 preceding onerations and to cook during 18 to 20 hoursS with soft fire, d) The following day 
to withdraw the flesh of the bones and the cartilages, the denoser in one recipient to manually 
crush it in order to obtain a very fine flesh, to salt andpepper;to make boil 10 minutes per 
precaution of hygiene by mixing the whole to incorporate the other products in the flesh; to fill then 
of the pots, recipients or bottles to be sterilized. 
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"our eette invention, il est utilise de trhs grosses diades on 
dindons entier3, dea pieds do veau et des eouennes degr&isseea 
au osaxiaufa, des pruneaux denoyautes marines dans de 1 'armagr.ac 
ou cognac ou whisky, oignons, ail, bouquet garni et huile a'olive 
25 vierge. On peut remplaeer la dinde par une autre viande saigre ; 
veau, lapin, lievre, chevreuil ou sangiier, et remplaeer lea 
praneaux par du concentre de tomate, additior;ne' ou non de poivrons 
rouge a ou verts, 

L' invention dans ces carac teres, tout en devenant un oroduife de 
30 regime ou dietetique, recommande aux personnes atfceintes do 

maladies cardio-vasculairss, aux personnes aecumulaat cholesterol 

et touts surcharge en graisses dans le sang, peut roster dan?? 

le domaine do la fabrication artisanale ou legerement industrialises. 



tms9? 

I La partie originals est caracterisee par I'emploi da irhs grosses 
dindes ou dindons, desosses grossi ©resents eouper la chair en 
Hiorceaax assess gros et laisser les euisses el; ailes entieres, 
Avant cette operation, fairs cuire dans un faitout d'as8«z grands 

^ eapacite des nieds de veaa at de la CQueraie degraisaee au ssaxi&uss, 
aiaai que I 1 ail dans sa premiere envelopoe, Couverfcs d'eau a ad- 
hauteur, Apres la euisson complete, retirer las »etits os et 
ergots des pieds de veau; l'ail retire de son enveloppe, lea 
euoennes et les pieds de veau sont sixes ,en ajoutant un psu du 

10 bouillon de euisson. Mposer ce mixsge au fond dhme grand® raarmite 
ou fait out siuvant la quantise , at disposer deasus touts la dinde 
sauf la t§te, avee eoeur et gesier, tons les t>8 f Is bouquet garni 
thyia et Laurie r fieele* dans un petit linge propre. 

Lea autres parties original es et techniques du srcsdult sosts 
15 I'emploi d'oignons coupes en rondelles fines deposes dans un« 

sauteuse ou una polls a fond epais dans 2 a 4 ©uillerees a soups 
d'huile d* olive vierge pure et laisser cuire a feu doux 30 h 40 
minutes t et ^utilisation de sruneaux denoyautes et marine's 
dans 1'armagnaa ou cognac et whisky pendant 24 heures. Mixes* 
20 ensuite oignons et nruneaux et depose? sur la euisson de la dinde, 
porter le tout a ebullition, ensuite require la feu au mi»iffi»», 
et laisser mijofcer 1 8 a 20 heures, 

Le lendemain, quand la cuisson est terwinae, arreter la feu, et, 
par pstites quantites, retire r les os et cartilages en les de"bar&»~ 

25 sant tr&a facilement de la chair qui lea entourej disposer la chair 
dans un recipient asses large a bards mix sieves, 4eras*r iaa»usl- 
lament tout a la chair nour qu'elle soit la plus fine passible* 
reincarporer le tout dans la aanaite, et, par ma aura d ♦hygiene, 
redonner un bouillon as 10 minutes en ae'langeant avs« una ewilX&ra 

30 de bois, en ayant prfelablement sale et poivre? deposer en terrine 
pour §tre consomme" frais ou en boeaus pour sterilisation* 
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Dinde 88?», pieds de veau cults eoaennes 4#, pruneaux 4# de la 
viands, marines pendant 24 heures a raison de 15 el fi'armagnac 
ou cognac at 15 cl de whisky pour 1kg de praneatxx dlnoyautes, 
oignons x t if> t ail 0,1*, lOg de sel au kilo at 2g de poivre pour 
tout 1' ensemble cult* 

Sxeraple de realisation de produit de regime o'u dietetique s 
mtoe precede que la precedent, mais les cruneaux sent remplaces 
par o,75? d-: concentre" de tomate a 28^ et par I,4# de poivrons 
rtmgea ou verts cults en meme teams que i'oignon, apres leg avoir 
epepines et coupes en fines lamelles, dans l'huile d" olive, 
puis mixes, 

II eat possible de fabriquer de la mSae faeon ces produit a de 
regime en renmlacant la dinde par du collier et j arret de veau, 
par du lapin entler, par du lievre entier, par du chevreull, 
par du sanglier avec tou jours des nruneaux ou de la tomate. 



Exemple de realisation de produits de regime 5 
Produit de regime t lapin a la t ornate? wMm6 -pro-cede, la tomate 
remnlacant lea pruneaux. 

- Produit de regimes veau aux pruneaux j mease nroeede, Jarre* 
de veau et collier degraisses et courts grossierement, 

- Produit de regime: veau a la tomate J meate procede.les pruneaux 
sent re unlaces par la tomate, 

- Produit de regime : lievre aux pruneaux «. meme precede, de 
gros lievres entiers coupes en 8 morceaux resvolacent la dinde. 
1 Prodmit de regime: lievre a la tomate jiaeme precede, lea 
uruneaux sont remplaces par la t ornate . 

1 Produit de regime: chevreuil aux pruneaux; meme procede, la 
chevreuil remelacant la dinde, 

- Produit de regime: ehevreuil a la tomate s meme proedde, lea 
pruneaux sont remplaces par la tomate, 

- Produit de regime: sanglier aux oruneauxs memo procede, le 
sanglier dsgraisse, cound en morceaux, remoiaee la dinde, 

( sanglier entler ou la basse, coaprenant basse. c6tes r eohine 
et epaule } . 

- Produit de regime: sanglier a la tosiate, m&iae uroe^de, les 
cruneaux -.sent remplaces par la tomate. 
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*>roduits de regime earacteris.es en ee qn'il stmt const ifeuis 
de dindes entires, additioane'es de pieds de vsaa suits, de 
eoueanes cuites, de pruneaux de'noyautes, avec oigaoas, ail, 
bouquet garni, huile d 5 olive et asfsaisonnement sel et goivre. 

Produits de regime selou la revendication I caraaterise's en 
ee qu'oa utilise les poureeniages suivants s dinde 88$, 
pieds de veau cults 6#, eouennes suites 4f«, pruneaux denoyautes 
4$ de la viands, oignons 1,4$, ail 0,5?», XOg de sel au kilo, 
et 2g da poivre* 

Produits de regime sel an les revindications I et 2, earacterises 
par le fait que la dinde peut §tre renrola^a par da lapin 
degraisse, par du veau (jarret ek collier ) t '-a&r d» litorr*, 
par du ehevreuil ou par du sanglier sans graisss s et les 
pruneaux par du concentre* de tomate additional ou noa &» poivren 
rouge ou vert, 

Proeede de preparation de croduits de r%ims salon les wwndWs 
cations I et 2 caraot4ris< par le fait qu'il ooaoojrtf les 
stapes suivantess 

a) Cossseneer 1' operation en met tan* & wire dans im faitott* 
reapli araoitio d'eau, lea pieds de man, les couennes et l*ail 
dans sa premiere peau; apres cuisson, Inl/2 fflinimufflj enl««ft* 
les os et les ergots dea oieda de veau, la peau de l'ail et 
mixer au maximum les pieds de veau, les ©ouennes et l'ail, 
dans un mixer ou.su ivant importance, cutter ou Stephen? fiispo^ 
ser ensuite dans le faitout ou la marraite de cuisson. 

b) Pendant la cuisson precedents, deposer les oignons 
eounes en rondelles avec- de 1 'huile d 'olive dans una poele 
epaisse ou une sauteuse et laisser reduirs 40 aunutesfr 
Les mixer ensuita avec les pruneaux denoyautes qui ont marini 
pendant 24 heures dans I'armagnac ou Is cognac (a r&ism de 
15 cl par kilo de pruneaux de'noyautes }st U Shieky (15 Ql 
egalemenfc par kilo de pruneaux)? puis deposed dans la a»TMit«, 
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o) Fendanl; ess T>reparations,a et b, d^gosser grosai Bremen t 
la dinde couoee en assez gros nsorceaux, en laissant cuisses 
et. ailes entieres; les disposer dans la marmits stir les pro&uits 
des 2 operations preeedentes et euire pendant 1 8 a 20 hsures 
a feu doux « 

i; le lendeaain retirer la chair des os et das cartilages, 
la di-ooser dans un recipient pour i'ecr&ser snarmelleaent "af in 
d'obtenir une chair srss fine, saler et pcrivrer; fairs bouillir 
10 minutes par precaution d* hygiene en melangeant le tout pour 
inco merer les autres produits. dans la chair; remxilir ensuita 
des tsrrines, recipients cu bocaux a steriliser, 

- ^roduit de regime aeloa 1' ensemble des revindications I a 4 
caracteVises par le fait que les pruneaux peuvsnfe Itre remplaees 
par du concentre de tomate additional ou non de poivrons rouges 
et verts, 

- Prodyita de regime selon 1 ' ensemble des revendi cations I a4 
caraeterises par le fait que la dinde peut stre remplacee par, 
du lapin entier, cour-e en 7 ou 8 morceaux. 



